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Номер
техн.
карты

Н аим енование  блюда и продуктов Масса 
ироду 
кт. в
IP- _

М асса
порци
и

Х им ический состав
Б ж Угл. К кал.

Понедельник,Завтрак
106 К а ш а  м а н н а я  м о л о ч н а я 2 0 0 6 ,5 3 7 ,0 3 3 8 ,7 8 2 4 4 ,9

2
М а н н а я  к р у п а 3 0
М а с л о  с л и в о ч н о е 5
М о л о к о 130
С а х а р 5
с о л ь о о

2 9 8 Ч ай  с м о л о к о м 2 0 0 5 ,5 9 6 ,3 2 22 ,71 1 7 4 ,6
Ч ай ,01
с а х а р 10

м о л о к о 150
3 8 0 Х л е б  й о д и р о в а н н ы й  с м а с л о м 70/1

0
7 ,6 0 ,9 4 9 ,7 2 2 6

Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 7 0
М а с л о  с л и в о ч н о е 10

Я й ц о  о т в а р н о е 1 ш т 1ш т 5 ,0 8 4 ,8 0 0 ,2 0 6 3 5

2 завтрак, яблоки 2 0 0 2 0 0 0 ,8 - 2 2 ,6 9 2

Обед
4 С у п  к а р т о ф . н а  к \б  с г о р о х о м 2 5 0 2 ,3 4 3 ,2 9 16 ,8 4 111,1

г о р о х 2 0

к а р т о ф е л ь 70

л у к 15

м о р к о в ь 15
м а с л о  с л и в 3
с о л ь ,01

191 Г у л я ш  м я с н о й  с г р е ч н е в о й  

к а ш е й
Г у л я ш  м я с н о й 100 2 1 ,6 2 4 ,2 1 6 ,71 3 3 1 ,5
г о в я д и н а 150/70



Номер 
тех и. 
карты

Н аим енование  блюда п продуктов Масса 
приду 
КТ. в 

Г Р-

Масса
порам
и

Химический состав
Б Ж Угл. К кал .

Х л е б 70

М а с л о  с л и в . 10

с ы р 10

2 9 9 Ч а й  с л а д к и й 2 0 0 0 ,1 2 - 11 ,2 8 4 5 ,1 2
с а х а р 10
ч ай ,01

В т о р н и к ,  З а в т р а к
53 С уп м о л о ч н ы й  верм еш . 250 6 ,98 7,65 24,66 195Л

0
м о л око 180
М асл о  сли в 3
сахар J

вер м еш ел ь 20
269 К акао  с м о л о ко м 200 3 ,77 3,93 25,95 153.92

м ол око 100
сахар 10

К акао 3
380 Х л еб  с м аслом 70 8,2 8,4 55Л 318

Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 7 0
м а с л о  с л и в 10

139 Я й ц о  о т в а р н о е 1ш т

О б е д

51 С у п  к а р т о ф е л ь н ы й  с п е р л о в , 
к р у п о й  н а  к /б  с о  с м е т а н о й

2 5 0 2 ,3 1 7 ,7 4 15 ,43 1 4 0 ,5
9

П ер ло вая  кр 20
кар то ф ел ь 70
лук 15
м о р к о вь 15
соль 0,01
Р а с ти те л ь н о е  м асло 5
с м е тан а 10

181 Ж ар к о е  по д о м а ш н е м у 200 22,5
4

17,33 22,13 334 .0
8

го в яд и н а 150
к ар то ф ел ь 200
Л ук 20
М асл о  сл и в 3
т о м а т 7
м ор ко вь 10
с о л ь ,01

283 К о м п о т  и з  с у х о ф р у к т о в 2 0 0 ,0 6 0 2 7 ,8 9 1 1 9 ,7
9

В и т а м и н  С



Номер
техн.
карты

Н аим енование блюда и продуктов | Масса * Масса Х имический состав
ироду 
КТ. в 
ГР* ...

порци
и

Б Ж Угл. К кал .

с а х а р 10

м о л о к о 150

О б е д
45 С уп к а р то ф е л ь н ы й  с чеч еви ц ей  на 

к\б
250 2 ,34 3 ,54 13,60 98 ,78

Ч еч ев и ц а 15
к ар то ф ел ь 70
лук 15
м орковь 15
м асл о  раст. 3
соль 0,1

202/125 Т еф тел и  м ясн ы е  с отв. 
м ак ар о н ам и

100/1
50

24 ,8
9

30 ,27 59,54 230

м ак ар о н ы 50
м ясо 150
лук 20
м о р к о в ь 10
м а с л о  р а с т . 5
м а с л о  с л и в . 5
т о м а т 10
р и с 10
с о л ь 0,01
Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 9 0 9 0 7 ,6 0 ,9 4 9 ,7 2 2 6

23 С а л а т  и з  о т в . с в е к л ы 100
с в е к л а 120
М а с л о  р а с 5

283 К о м п о т  и з с о к а  ф р у к т о в  
(в и т а м и н и з а ц и я )

2 0 0 0 ,6 5 - 4 0 ,2 5 158

В и т а м и н  С
с о к 100
с а х а р 10

Полдник i
3 4 0 П и р о ж о к  с к а р т о ш к о й 8 0 9 ,8 7 ,7 8 5 7 ,8 3 3 8 ,6  1 

0
м у к а 6 0
к а р т о ф е л ь 50

л у к  . 10

м а с л о  р а с т . в т е с т о 2

м а с л о  р а с т  в н а ч . 3

м а с л о  с л и в . 2

с о л ь 0 ,01
д р о ж ж и ,01 1



Номер
техн.
карты

Н аим енование  блюда и продуктов Масса 
проду 
кт. в
гр-

М асса
порци
и

Химический состав
Б Ж Угл. К кал .

к а р т о ф е л ь 4 0

с м е т а н а 10
189 Б иточки  из говядины  с гречневой 

каш ей
80/15
0

10,6
8

11,72 5,74 176,7
5

мясо 100
лук 20
м ука 10
м асло раст 7
соль 0,01
Г речневая кр 50
м асло слив 5
соль 0.1
П ом и д ор(огурц ы ) консерв. 80

Х леб й о ди рован н ы й 90 90 7.6 ,09 49,7 226
283 К ом пот из ф руктового  сока 

(ви там и н и зац и я)
200 0,65 - 40.25 158

В итам ин С'
Сок 100
С ахар 10

3 1 5 П о л д н и к ,  к о р ж и к  м о л о ч н ы й 70 4 ,0 9 7 ,02 4 0 ,6 0 2 4 2
м ука Ч о ~
яй ц о 1/10
м а с л о  р а с 8
с а х а р 10
м о л о к о 10
С ок н атур . 2 0 0 2 0 0

1 5 4 У ж и н .  С ы р н и к и  и з  т в о р о г а  с о  

с г у щ .  м о л о к о м 1 7 0
1 5 ,7
1

7 ,0 6 4 0 , 4 4 2 8 5

т в о р о г 13 0
я й ц о 1/8

с а х а р 5

М у к а  п ш 2 0
—

М а с л о  р а с 8

М о л о к о  с г у щ е н н а я 10

3 8 0 Х л е б  й о д и р о в а н н ы й  с м а с л о м 7 0 /1

0

7 ,6 0 ,9 4 9 , 7 2 2 6

м а с л о  с л и в И)

Х л е б
9 02 9 9 Ч ай  с л а д к и й

ч а й 0 ,0 1

с а х а р 10



Номер
техн.
карты

Н аим енование блюда и продуктов Масса 
ироду 
КТ. в
гр.

М асса
порки
и

Х имический состав
Б Ж Утл. К кал .

л у к 10

М а с л о  р а с 5

2 8 3 К о м п о т  и з с о к а  ф р у к т 2 0 0 0 ,6 5 - 4 0 ,2 5 15 8
С о к  ф р у к т о в ы й 100

В и т а м и н  С 6

с а х а р 10

Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 1 9 0 Г 9 0 7 ,6 0 ,9 4 9 ,7 2 2 6

Полдник,
3 0 2 О л а д ь и  с п о в и д л о м 8 0 /1

0

4 , 4 0 4 ,3 4 0 2 2 0

м у к а 4 0

с а х а р 3

М а с л о  р а с 12

2 9 9 Ч ай  с л а д к и й 2 0 0 0 , 1 2 - 1 1 ,28 4 5 , 1 2

с а х а р 10

6 ,0  Гчай
Ужин

2 0 5  /  

2 2 7

С о с и с к и  о т в а р н ы е  с 
м а к а р о н а м и

7 5 /1

5 0

6 , 6 2 1 6 ,0 4 1 ,5 7 1 7 9 ,7

2

с о с и с к и 7 5
м а к а р о н ы 5 0

м а с л о  с л и в о м . 5

с о л ь 0 ,0 1

3 8 0 Х л е б  с м а с л о м 7 0 /1

0

7 ,6 0 ,9 4 9 ,7 2 2 6

х л е б 7 0

10м а с л о  с л и в
2 9 9 Ч ай  с л а д к и й 2 0 0 0 ,1 2 - 1 1 ,2 8 4 5 , 1 2

ч ай 0 ,0 1

с а х а р 10

Суббота. Завтрак. Омлет 
натур.

9 0 8 ,7 2 1 3 ,5 2 2 ,2 7 1 6 5 ,8

4

я й ц о 1 1/2

м о л о к о 2 0

м у к а 5

м а с л о  с л и в 5

с о л ь 0 ,0 1

Х л е б  с м а с л о м  с ы р о м 1 7 0 /1

0

5 ,0 8 ,5 - 1 0 0

Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 7 0

м а с л о  с л и в 10

с ы р 2 0



Номер
техн.
карты

Н аим енование блюда и продуктов Масса 
ироду 
кт. в 
гр.

Масса
порци
и

Х имический состав
Б Ж Утл. К кал .

92 О в о щ н о е  р а г у 2 5 0 3 ,7 2 1 4 ,8 7 2 2 ,5 7 2 3 8 ,9
9

карто<ф ел ь 150
к а п у с т а 60
л у к 25
м о р к о в ь 60
м а с л о  р а с т . 10
с о л ь 0,01 1

Х леб  с м асл о м 70/10 8,2 8,4 46,7 293
Х л еб  й о д и р о в ан н ы й 70
м асло  сл и в 10

299 Ч ай сл ад к и й 200 0 ,12 - 11,28 45 .12
чай 0.01
сахар 10

В о с к р е с е н ь е  . З а в т р а к

114 С у п  м о л о ч . р и с . 2 5 0 6 ,1 8 7 ,5 8 2 3 ,2 8 1 8 5 ,6 8
м о л о к о 130
р и с 2 0
с а х а р 5
м а с л о  с л и в . 5
с о л ь 0,01

288 Ч а й  с м о л о к о м 2 0 0 5 ,5 9 - 2 2 ,7 1 1 7 4 ,6
с а х а р 10
чай 0,01
м о л о к о 130
Х л е б  с м а с л о м  и п о в и д л о м 7 0 /1 0 7 ,6 0 ,9 4 9 ,7 2 2 6
п о в и д л о 2 0
Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 70
М а с л о  с л и в о ч н о е 10

В т о р о й  з а в т р а к  я б л о к и 2 0 0 0 ,8 - 2 2 ,6 9 2

я б л о к и 2 0 0

О б е д

С у п -х и н  к ал  н а  к /б  с к а р т о ф е л е м 2 5 0 2 ,8 3 2 ,8 6 2 1 ,7 5 1 2 4 ,0 9

М а с л о  с л и в 5

м у к а 7 0

т о м а т 5
картос >ель 6 0

с о л ь 0,01

179 Г о л у б ц ы  м я с н ы е 2 0 0 14,1 3 8 ,1 3 1 2 ,6 6 4 5 0 ,6 3

М я с о 100

К а п у с т а  с в е ж а я 120

р и с 10



Номер
техн.
карты

Н аим енование блюла и продуктов Масса 
проду 
кт. в 

ГР-

Масса Химический состав
порци
и

Б Ж Угл. К кал.

... ....

П о н е д е л ь н и к .  З а в т р а к

112 К а ш а  п ш е н н а я  м о л о ч н а я 2 0 0 6 ,0 4 7 ,2 7 3 4 ,2 9 227 ,1
П ш е н н а я  к р у п а 30

М а с л о  с л и в о ч н о е 5
М о л о к о 130
С а х а р 5

К а ка о  с м о ло к о м 2 0 0 3 ,7 8 3 ,9 3 2 5 ,9 5 153 ,92
к а к а о 0 ,0 3
с а х а р 5

м о л о к о 150
380 Х л е б  с м а с л о м 7 0 /1 0 18 ,2 8 ,4 55,1 3 1 8

С ы р 2 0
Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 70

М а с л о  с л и в о ч н о е 10
В т о р о й  з а в т р а к 2 0 0 0 ,8 - 2 2 ,6 9 2
я б л о к и 2 0 0
О б е д

35 Б о р щ  из с в е ж е й  к а п у с т ы  на к /б  со  
с м е т а н н о й 2 5 0

2 ,3 7 8 ,33 1 0 ,9 6 1 2 8 ,4

к а п у с т а 70
К а р т о ф е л ь 6 0
м о р к о в ь 15

л у к 15
М а с л о  р а с т 5
с о л ь 0,01
с м е т а н а 10

2 0 2  /241 Т е ф т е л и  м я с н ы е  с к а р т , п ю р е 1 0 0 /1 5 2 4 ,8 9 3 0 ,2 7 5 9 ,5 4 2 3 0
м я с о 150
Р и с 10
м о р к о в ь 15

л у к 15

М а с л о  с л и в о ч н о е 5
с о л ь 0 ,01
К а р т о ф е л ь 2 0 0

М о л о к о 2 0
М а с л о  с л и в 5

24 С а л а т  о в о щ н о й 100

П о м и д о р ы  СВ "80

л у к 15



с ы р 2 0
298 Ч а й  с м о л о к о м 2 0 0 5 ,5 9 6 ,3 9 2 2 ,7 1 1 7 4 ,6

ч ай 0,01
м о л о к о 130
с а х а р 10

О б е д

45 С у п  в е р м и ш . н а  к /б 2 5 0 2 ,8 9 2 ,8 6 2 1 ,7 6 124

в е р м и ш е л ь 2 0
к а р т о ф е л ь 70

л у к 15
м о р к о в ь 15
М а с л о  р а с т и т е л ь н о е 5
т о м а т 10
с о л ь 0 ,01

178
212

К урин а  отв . с п ш ен н о й  каш ей 200
100

5,48
18.22

6,40
18,22

42,55
0,98

249 ,92
242 .68

курица 150

П ш ен ая  кр. 40
М асло  сли в 5

соль 0.01
24 С а л а т  и з  о т в . С в е к л ы , м о р к о в и  с 

с о л . о г у р ц .
100 1,32 10,08 7,68 126,08

свекла 70
м орковь 60
О гурцы  соль Г25~"

М а с л о  р а с т . 5

281 К ом пот из су х о ф р у к то в 200 0,56 - 27,8 113.79
В итам ин  С 6
сахар 10
сухоф рукты 20
Х леб  й о д и р о в ан н ы й 90 90 7,6 0,9 49 ,7 226

3 1 8 П о л д н и к ,  Б у л о ч к а  м о л о ч н а я 70 1.74 2 .39 29,5 158

С ахар 5

м ука 60

М олоко 20
М асл о  раст . 7

яй ц о 1/10

соль 0,01

299 Чай сл ад к и й 200 0.12 - 11,28 45 .12

чай 0,01

сахар 10

У ж и н



р и с 50
л у к 15

м о р к о в ь 15

М а с л о  р а с т 5
М а с л о  сл 5
с о л ь 0,01

1 С а л а т  и з  о т в . о в о щ е й 100 1,26 10,14 8,32 129,26
с в е к л а 80
М а с л о  р а с 5

283 К о м п о т  и з с у х о ф р . 100 1,26 10,14 8,32 129,26
с у х о ф р у к т ы 20
с а х а р 10
Х л е б  й о д и р о в а н н ы й 120 120 7,6 0,9 43,7 226

Полдник
315 К о р ж и к  м о л о ч н ы й 70 4,09 7,02 40,6 242

м у к а 60
м о л о к о 20
М а с л о  р а с т и т е л ь н о е  в т е с т о 7
с а х а р 10
с о л ь 0,01
д р о ж ж и 0,01
я й ц о 1 /1 5

С ок ф руктовы й 200 200 2,0 0,20 5.80 36

Ужи и
1 6 4 /
124

Ры ба ж аренная с картоф ельны м  пю ре 70/150

ры ба 130 70 13,57 11,67 3,49 173,75

М асло раст 12

мука 15
ш оре

картоф ель 300 150 2,13 4.04 15,53 106,97

М асло раст. 5

молоко То“

М асло сли вочное 5

соль 0.01

299 Чай сладкий 200 0,12 - 11,28 48,64

сахар 10

чай 0,01
380 Х леб йодированны й с маслом 70/10 8,2 8,4 46,7 293

Х леб 70



299 Чай сладки й

о0Г)
1 

__
1 0.12 - 11,28 45,12

сахар 10
чай 0,01

154 У ж и н  С ы р н и к и  со с г у щ е н н ы м  
м о л о к о м

170 2 7 ,2 5 ,24 4 4 ,6 7 3 3 4

М анная крупа 10
творог 130
яйцо 1/8
соль 0,01
сахар 5
М асло рас м Г
С гу ще и н ое м о л о ко 10

380 Х леб й од и рован н ы й  с м аслом 70/10 8,2 8,4 55,1 318
хлеб 70
м асло слив 10

299 Ч ай сладкий 200 0,12 - 11,28 48 ,64
чай 0,01
сахар 10

132 П я т н и ц а .  З а в т р а к .  О м л е т  
н а т у р а л ь н ы й

80 8 ,52 14,0 2,02 165 ,54

м олоко 25
м ука 5
масло слив ГТо
Яйцо 1 1/2

380 Х леб с м аслом  с сы ром 70/10 8,2 8,4 55,1 318
Х леб й од и рован н ы й 70
м асло слив 10
сы р 20

269 К акао с м олоком 200 3,77 3,99 25,55 153,92
какао 0.03
м олоко 150
са х а р 10
В то р о й  з а в т р а к
я б л о к и 200 200 0,8 - 22,6 92

О б ед
51 Суп картоф . гороховы й  на к/б 250 2.31 7,74 15,49 140,59

картоф ель 70

г о р о х 2 0

л у к 15

м а с л о  р а с т . 5

с о л ь 0 ,0 1
м о р к о в ь 15

191 М я с о  с т у ш е н о й  к а п у с т о й 2 0 0 2 4 ,4 2 2 7 ,4 2 0 ,2 4 1 8 .1 9

м я со 150

с о л ь 0.01

лук 15

м о р к о в ь 15

к а п у с т а 2 3 0

т о м а т 15



Х л е б  й о д и р о в а н н ы й

! оT
j

м а с л о  с л и в 10

с ы р 2 0

В т о р о й  з а в т р а к

я б л о к и 200 200 0,8 - 22,6 92

О б е д
45 Суп картоф ельн ы й  с рисом на к/б 250 2,83 2,86 21,76 124,09

рис 20
кар то ф ел ь 60
лук J 5
м орковь 15
м асло сли в 5
соль 2

178 Тефтели мясные с пшенной кашей 100/15
0

24,89 30,27 59,54 230

м ясо 150
л ук 10
рис 10
яй ц о 1/9
соль 0.01
м асло  сл и в 5

п о д л и в а
м о р к о в ь 15

л у к 15

М а с л о  р а с 5

м у к а 5

М а с л о  с л и в . 5
п ш е н о 4 0

283 К ом пот из сухоф руктов
В и т а м и н  С

с у х о ф р у к т ы 2 0
С а х а р 10
Х леб  й о д и р о в ан н ы й 90 7.6 0 .9 4 9 .7 2 2 6

-

3 1 2 П о л д н и к ,  Б у л о ч к а  ш к о л ь н а я 80 4 ,3 7 7 .0 7 3 6 ,8 2 2 8 ,2 0
м ука 60
м асло раст. 8
М олоко 20
сахар 10
С оль 0.01
яйцо 1/10
д рож ж и 0 ,0 2

Ч ай сл ад к и й 2 0 0 2 ,1 2 - П ,2 18 ,64

Ч ай 0,01
С ахар 10



К ом п от из с у х о ф р у к то в 200 06 - 27,8
9

113,79

сахар 10
С у х о ф р у к ты 20
Х леб 90 90 7,6 0,9 49,7 226
П о л д н и к .  Б л и н ч и к  с п о в и д л о м 80/20 4 ,0 3,33 26,3 149,44
М ука 35
м олоко 70
яйцо '/4

с а х а р 5
М асло  р аст 5
д рож ж и 0.01
П О В И Д Л О 20
Чай слад ки й 200 0.12 - 11,2

8
45 ,12

Ч ай 01

с а х а р 10

У ж и н
132 О м л ет  с ви н егр ето м 90 6,82 9,02 1,52 110,54

О м л ет
Я й ц о 1 Л /

2
М ука 5
М асло  сли в 5
М асло  р аст 2

М олоко 20
В и н егрет 100 1,26 10.1

4
8,32 129,26

С векла 60
К ар то ф ел ь 40
Л ук 15
М орковь 20
О гурцы  СОЛ 25
М а сл о  р ас  г 5

Чай слад ки й 200 0,12 - 11,2
8

45 ,12

Чай 0,01
С ахар 10
Х леб  й о д и р о в ан н ы й  с м аслом

10
70/10 8,2 8.4 46.7 293

М асло  сли в
Х леб 70

Врач Меджидова Т.З.


